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(54) Procede et Installation d 'extract ion d'une huile essentielle a partir de vegetaux. 

fe7) L'invention conceme un procede d'extraction d'une 
ntfile essentielle a partir de vegetaux tels que des plantes 
aromatiques ou medicinales. 

Selon ce procede, on met en contact (en 3) les vegetaux 
a traiter avec de la vapeur d'eau a une temperature infe- 
rieure a 100°C et une pression inferieure a la pression at- 
mospherique pour extraire I'huiie dans la vapeur d'eau, 
puis on separe de la vapeur d'eau I'huiie extraite, par 
xemple par condensation (en 5) suivie d'une separation 
eaurhuile (en 7). La pression voulue est obtenue par une 
pompe a vide (9) qui peut fonctionner de facon discontinue. 
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PROCEDE ET INSTALLATION D f EXTRACTION D'UNE HUILE 
ESSENTIELLE A PARTIR DE VEGETAUX 

La presente invention a pour objet un procede 
d* extraction d'une huile essentielle a partir de 
5 vegetaux, utilisable notamment- pour l f extraction A 
basse temperature d' essences aromatiques et 
medicinales. 

De nombreux vegetaux, en particulier les 
piantes aromatiques ou medicinales, contiennent des 

10 huiles essentielles qui peuvent trouver de nombreuses 
applications dans I'industrie de . 1 1 agro-alimentaire, 
dans I'industrie du tabac et de la parfumerie, ainsi 
que dans I'industrie pharmaceutique . 

Les procedes couramment employes pour 

15 I'obtention d f huiles essentielles a partir de vegetaux 
sont 1 'hydrodistillation et 1' extraction par la vapeur 
d'eau. Une installation d'hydrodistillation d'huile £ 
partir d'herbes aromatiques est decrite par exemple 
dans Perfumer & Flavorist, vol. 14, 1989, p. 57 a 63. 

20 Ces techniques d'hydrodistillation et d' extraction par 
la vapeur d'eau ont pour inconvenient d'exiger des 
temperatures egales ou superieures a 100°C, qui 
peuvent detruire ou diminuer les qualites propres de 
l f huile essentielle. 

25 Ainsi, 1 'huile essentielle issue du fruit de 

coriandre comprend une trds forte proportion (60 a 
80 %) de dextrolinalol (isomfere droit), et d'autres 
composes terpeniques en plus faible proportion qui 
contribuent aiissi a la note olf active de 1 'huile 

30 essentielle tant appreciee des aromaticiens et des 
parfumeurs du monde entier. 

Or, le linalol est degrade a une temperature 
de 100°C en produits tels que le myrcene, l'a 
-terpineol et le geraniol qui sont nuisibles ^ la 

35 qualite de l'huile essentielle. 
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Pour surmonter cette difficulty, on peut 
envisager de realiser 1' extraction de l'huile 
essentielle par solvant, mais ce procede ne peut etre 
developpe a grande echelle en raison d'une mise en 
5 oeuvre peu commode et plus couteuse. 

La presente invention a precis6ment pour objet 
un proced6 d' extraction d'une huile essentielle a 
partir de vegetaux tels que des plantes aromatiques ou 
medicinales, qui permet d'eviter la destruction ou la 
10 diminution des qualites propres a chaque plante, en 
realisant 1' extraction a des temperatures inferieures 
a 100°C. 

Selon 1' invention, le procede d' extraction 
d'une huile essentielle a partir de vegetaux, consiste 
15 a mettre en contact les vegetaux avec de la vapeur 
d'eau a une temperature T inferieure a 100°C, sous une 
pression P inferieure a la pression atmospherique, 
pour extraire l'huile essentielle dans la vapeur 
d'eau, puis a separer de la vapeur d'eau l'huile ainsi 

20 extraite. 

Pour mettre en oeuvre ce procede, on peut 
introduire les veg6taux dans une enceinte, faire 
circuler dans 1' enceinte de la vapeur d'eau a la 
temperature T sous la pression P, et condenser la 

25 vapeur d'eau sortant de 1' enceinte pour separer de 
celle-ci l'huile extraite. 

La mise en circulation de la vapeur d'eau dans 
1' enceinte est avantageusement realisee par pompage 
sous vide relatif de l'air et de la vapeur d'eau. 

30 L' extraction de l'huile essentielle se fait 

ainsi a une temperature limitee, ce qui permet : 

- d'ameliorer la qualite de l'huile 

essentielle extraite, 

- d'augmenter le rendement d ' extraction, et 

35 - de diminuer la consommation d'6nergie par 

reduction du temps d' extraction. 



SDOCID: <FR 2717492A1I > 

I 



2717492 



De preference, pour ameliorer le rendement 
d 1 extraction, on effectue un pompage discontinu car la 
mise en depression brutale favorise I'eclatement des 
cellules du vegetal et 1* extraction de 1' huile 
5 essentielle. 

La temperature T et la pression P utilisees 
pour 1' extraction soht choisies en fonction des 
vegetaux traites. Generaleraent, la temperature T est 
situee dans la gamme de 60 a 80°C et la pression P est 
10 dans la gamme de 20 a SOkPa. De bons resultats peuvent 
etre obtenus avec la plupart des vegetaux ct une 
temperature T de 75°C et une pression P de 38 JcPa 
(285 mm de mercure) . 

L' invention concerne egalement f une 

15 installation d'extraction d'une huile essentielle a 
partir de vegetaux, qui comprend : 

- une enceinte de traitement apte a contenir 
les vegetaux a traiter, 

- un generateur de vapeur d'eau, 
2 0 - un condenseur, 

- un s§parateur huile essentielle-eau, 

- un circuit reliant 1' enceinte d'une part au 
generateur de vapeur et d f autre part au condenseur et 
au separateur huile-eau, 

25 - des moyens de pompage sous vide relatif pour 

regler la pression de la vapeur d f eau provenant du 
generateur au point de f onctionnement optimum, 

- des moyens de regulation pour maintenir la 
temperature du generateur de vapeur 4 la valeur T et 

30 la pression dans 1' enceinte a une valeur P inferieure 
a la pression atmospherique. 

L' invention s f applique a de nombreux vegetaux, 
enj particulier aux plantes medicinales et aromatiques 
dont les huiles essentielles sont recherchees. A titre 

35 d f exemple de telles plantes, on peut citer la menthe, 



2717492 

4 

le romarin, la lavande, le lavandiri/ le tilleul, le 
genidvre et la coriandre. 

D'autres caracteristiques et avantages de 
1 1 invention apparaitront mieux A la lecture des 
exemples suivants, donnas bien entendu h titre 
illustratif et non limatatif en reference aux figures 
1 et 2 annexees . 

La figure 1 represente sch6matiquement en 
coupe verticale une installation d* extraction conforme 
& 1* invention et 

La figure 2 represente schematiquement en vue 
de dessus 1 4 utilisation de quatre bacs h vegetaux 
mobiles pour faciliter la mise en oeuvre du procede 
dans 1 • installation d' extraction, 

Sur la figure 1, on voit que 1 ' installation 
d' extraction conforme d 1* invention cornprend un 
g6nerateur de vapeur 1, une enceinte de traitement des 
vegetaux 3, un condenseur 5, un separateur eau-huile 
essentielle 7 et une pompe h vide 9. 

Le generateur de vapeur 1 cornprend un 
reservoir d'eau 11 dispose dans un bain-marie d'eau 
chaude 13 qui est maintenu h la temperature voulue par 
circulation d'eau chaude provenant d'une chaudifere 15 
par 1 ' interm£diaire de la conduite 17 , une conduite 19; 
de vidange ou de recyclage etant pr6vue & I # extr6mit6 
infer ieure du bain-marie 13. 

La vapeur sortant du reservoir 11 est amen6e 
par la conduite 21 dans 1' enceinte de traitement 3 qui 
comporte a sa partie inf6rieure une grille de retenue 
22 pour les v6g£taux & traiter. La vapeur sortant de 
1' enceinte par la conduite 23 est amende dans le 
condenseur 5 oQ elle est refroidie par une circulation 
d'eau froide par les conduites 24 et 26. On r6cupfere a 
la sortie du condenseur par la conduite 25 le 
cond nsat comportant l'eau et l'huile essentielle qui 
est s£par6 par decantation dans le separateur 
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eau-huile 7. I/eau et l'huile ainsi separes peuvent 
6tre extraits par la conduite 27. 

La pression dans le circuit de vapeur est 
regiee par la pompe & vide 9 raccordee sur la conduite 
5 25 par 1 ' intermediaire d'un; ballon tampon 35. 
Conf ormement & 1' invention, on peut faire fonctionner 
cette pompe en discontinu en fermant la vanne 29 de 
facon cyclique. 

1/ installation comporte de plus des moyens de 

10 regulation de la temperature 31 qui permettent de 
regler la temperature de la vapeur sortant du 
reservoir H i la valeur T voulue en agissant sur la 
chaudiere 15 en fonction de la temperature detectee 
dans la conduite 21. Des moyens de regulation de la 

15 pression 33 sont egalement prevus pour actionner la 
vanne 34 afin de regler le vide en fonction de la 
pression detected dans 1' enceinte de traitement 3. 

Dans 1" installation representee sur la figure 
1, on fait circuler la vapeur depuis le sonunet jusqu*& 

20 la base de 1* enceinte de traitement 3, mais on 
pourrait egalement adopter une disposition differente 
representee en traits mixtes sur la figure 1 en 
faisant circuler la vapeur depuis. le bas jusqu'au 
sommet de 1 * enceinte de traitement comme repr6sente en 

25 3' . 

Dans 1' installation representee sur la figure 
1, on utilise une seule enceinte de traitement, mais 
selon un mode pr6f6r6 de realisation repr6sente sur la 
figure 2, 1 ' installation comporte quatre enceintes de 

30 traitement 3 identiques 3j, 32 , 33 et 34 montees sur 
un barillet 4 qui permet h chaque enceinte d'etre 
solidarisee avec la conduite 21 et la conduite 23, 
tandis qu'on realise sur les autres enceintee des 
operations de remplissage, de vidange et de nettoyage. 

35 Ainsi, dans la position representee sur la figure 2, 
1' enceinte 3^ est associee h un quai de chargement de 
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v6g6taux qui permet d' assurer son remplissage, alors 
que 1* enceinte 32 est en cours de traitement en 6tant 
relive au g6n6rateur de vapeur 1 et au condenseur 5, 
1* enceinte 33 en cpurs de vidange des v6g6taux qui ont 
5 6t6 soumis pr6c6demment au traitement , et 1 ' enceinte 
34 en cours de nettoyage. Cette disposition permet 
ainsi d'utiliser 1 * installation en continu sans 6tre 
g£n6e par les operations pr€alables de remplissage et 
les operations ult6rieures de vidange et de nettoyage 
10 de 1' enceinte de traitement. 

On d6crit ci-aprfes des exemples de traitement 
de v6g6taux conformes k 1" invention. 

Exemple 1 : Extraction d'huile essentielle de 
coriandre. 

15 On charge 200 g de graines de coriandre dans 

I' 1 enceinte de traitement. 3, puis on fixe cette 
enceinte sur le circuit de vapeur en chauffant l'eau 
dans le reservoir 11 £ 75°C et en mettant en service 
la pompe a vide 9 jusqu'a la valeur de pression 

20 desiree de 285 mm de mercure / soit 38 kPa. On 
fonctionne dans ces conditions de pompage pendant 
5 minutes, puis on effectue un pompage discontinu 
pendant les 10 minutes qui suivent en realisant 
cycliquement 30 secondes de pompage, suivies de ? 

2 5 30 secondes sans pompage dans les memes conditions de 
pression. Pendant les 5 minutes qui suivent/ on 
realise le pompage en continu, puis pendant 10 minutes 
on reprend le pompage en discontinu comme 
precedemment, et on termine par 5 minutes de pompage 

30 en continu. Ces conditions de pompage sont resumees 
dans le tableau 1 ci-dessous. 
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TABLEAU 1 



Temps d 1 extraction 


Type de pompage 


de t = 0 a 5 min 


en continu 


de t = 5 a 15 min 


eri -discontinu : 30" pompage 
suivi de 30" sans pompage 


de t = 15 a 20 min 


en continu 


de t = 20 a 30 min 


en discontinu : (30"/30") 


de t = 30 a 35 min 


en continu 



Pour separer l'huile extraite, on rfegle la 
temperature dans le condenseur £ 16 *C et on r^cupfere 
5 l'huile essentielle dans le s6parateur 7. 

On analyse ensuite l'huile extraite. Les 
r6sultats obtenus sont donn£s dans le tableau 2 qui 
suit. 

TABLEAU 2 

10 



Compose* texpeniquea 


Composition de 
1' ex trait de l'Zat. 1 
(«n *) 


Composition de 
1* ex trait de l'Ex. 
Compaxatif (en %) 


Alpha pinene 


1,3 


9,9 


Camphene 


0,1 


0,9 


Sabinene 


0,1 


0,4 


Beta pinene 


0,1 


0,5 


Myrcene 


0,2 


0,7 


Para cymene 


2,3 


4,2 


Limonene 


0,9 


1,9 


Gamma terpinene 


6,5 


10,0 


Terpinolene 


0,3 


0,4 


Linalol 


80,0 


63,6 


Cainphre 


3,5 


2,9 


Borneol 


0,1 


0,1 


Terpin-l-ene 4-ol 


0,1 


0,2 


Alpha terpineol 


0,1 


0,3 


Geraniol 


0,8 


1,6 


Acetate de linalyle 


0,25 


Tr 


Acetate de geranyle 


3,0 


2,4 


Exemple Comparatif 1 : 



Dans cet exemple, on. traite des graines de 
coriandre par un procede d f hydrodistillation en 
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utilisant de la vapeur d'eau A une temperature de 
100°C et plus sous la pression atmospherique. On 
analyse de la meme fagon l'huile extraite. Les 
resultats obtenus sont donnes egalement dans le 
tableau 1. 

Au vu de ces resultats, on . remarque que les 
terpenes non f onctionnalis6s apparaissent en moins 
grande quantite par le procede de 1' invention que dans 
une hydrodistillation traditionnelle . En revanche, la 
proportion de linalol est plus importante dans le 
procede de l'invention (80 %), alors qu'elle n'est que 
de 63,6 % dans le procede d'hydrodistillation. En 
effet, on evite la degradation du linalol en myrc^ne, 
a-terpineol et geraniol dont les quantites sont plus 
importantes avec le procede d* hydrodistillation. 

On remarque de plus la presence d' acetate de 
linalyle alors que celui-ci n'est present qu'a l'6tat 
de trace dans l'huile obtenue par hydrodistillation. 

Ainsi/ l f extraction par le procede de 
l'invention donne une bonne qualite d'huile 
essentielle et constitue une veritable amelioration 
par rapport au procede d f hydrodistillation sous 
pression atmospherique. 

En effet, on limite la proportion des produits* 
de degradation et on peut ainsi se rapprocher de la 
qualite olf active de la graine broyee. 

Examples 2 4 6 : Extraction d f huile essentielle de 
lavande. 

Dans ces exemples, on suit le meme mode 
operatoire que dans l f exemple 1, mais on opere a des 
temperatures et des pressions differentes. On 
determine en fin d f operation le rendement 
d f extraction, c f est~a-dire le poids d'huile sur le 
poids de lavande traitee. 

Les conditions d' extraction et les rendements 
obtenus sont donnes dans le tableau 3. 
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TABLEAU 3 



Ex 


T(°c) 


P(kPa) 


Rendement 


2 


< 60 


< 20 


0 


3 


60 


20 


trace d'huile 


4 


68 


29 


2,5 a 3,3 


5 


73 


35 


3 


6 


75 


38 


6 



Au vu des resultats du tableau 3, on remarque 
que les meilleurs resultats sont obtenus lorsque la 
temperature T est de 75°C et la pression P de 38 kPa 
(285 mm de mercure) . 
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REVINDICATIONS 

1. Procede d' extraction d f une huile 
essentielle a partir de vegetaux, caracterise en ce 
qu'il consiste a mettre en contact les vegetaux avec 
de la vapeur d'eau a une temperature T infer ieure a 
100°C, sous une pression P inferieure a la pression 
atmosph6rique, pour extraire l f huile essentielle dans 
la vapeur d'eau, puis £ separer de la vapeur d f eau 
1* huile ainsi extraite. 

2. Procede selon la revendication 1, 
caracterise en ce que 1 ' on introduit les vegetaux dans 
une enceinte, on fait circuler dans l'enceinte de la 
vapeur d'eau a la temperature T et on condense la 
vapeur d'eau sortant du recipient pour separer de 
celle-ci l f huile extraite. 

3. Procede selon la revendication 2, 
caracterise en ce que le reglage de la pression de la 
vapeur d'eau dans l'enceinte est obtenu par pompage 
sous vide relatif . 

4. Procede selon la revendication 3, 
caracterise en ce que le pompage est discontinu ou 
non. 

5. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, caracterise en ce que T est de 
60 a 80°C et P est de 150 a 350 mm de mercure (20 JcPa 
a 50kPa. 

6. Procede selon la revendication 5, 
caracterise en ce que la temperature T est de 75°C et 
la pression P est de 38 kPa. 

7. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6, caracterise en ce que les 
vegetaux sont choisis parmi les plantes medicinales et 
aromatiques . 

8. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 1, caracterise en ce que les 
vegetaux sont choisis parmi la menthe, le romarin, la 
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lavande, le lavandin, le tilleul, le geni^vre et la 
coriandre. 

9. Installation d ? extraction d'une huile 
essentielle a partir de vegetaux, caracterisee en ce 
qu'elle comprend : 

- une enceinte de traitement (3) apte a 
contenir les vegetaux a traiter, 

- un generateur de vapeur d'eau (1), 

- un condenseur (5), 

- un separateur huile essentielle-eau (7), 

- un circuit reliant 1 ? enceinte d'une part au 
generateur de vapeur (1) et d f autre part au condenseur 
(5) et au separateur huile-eau (7), 

-• des moyens de pompage (9, 34) sous vide 
relatif pour regler la pression de la vapeur d'eau 
provenant du generateur (1) au point de fonctionnement 
optimum/ et 

.- des moyens (31, 33) de regulation pour 
maintenir la temperature du generateur de vapeur a la 
valeur T et la pression dans l 1 enceinte a une valeur P 
inferieure a la pression atmospherique. 
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